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• listel de pecanas 


mgre^íentes 

-1 V 4 taza de harina sin preparar 
' 3 yemas de huevo ^ 

- Va taza de azúcar ^ ^ 

‘ 80 gramos de mantequilla 7: 

- Yj cucharadita de vainíila 
' sal 

Relleno: 

- 3 huevos 







- ^laza de azúcar 
-!fe cucharadita de sal 

40 gramos de mahcequilla derretida 

- 200-gramos de pecanas picadas 
>4 cGcharadita de esencia de vainilla 
^ I taza dé^míel de maple 


^ 1 / 


keke marmoleado 



m^^epíentes 

- 225 gramos de mantequilla 

- 3 tazas de harina preparada 
' Z Vi tazas de azúcar 

‘ 1 Vi taza de leche 

- Va taza de cocoa 
’ 6 huevos 

prefaración 


-4^ucharadita^de polvo de hornear 
cucharadita de esencia de vainilla 
desai 



preparaCiÓD 

1, Cernir la harina e incorporar todos los ingredientes restantes. Amasar y formar una bola^ 
envolverlo con papel film y refrigerar por 30 minutos. 

2. Estirar la masa y cubrir con ella un molde previamente enmantoquillado y enhannado. 

3,. Hornear por ZSOKT^ pero primero colocar fréjoles para que no se levante la masa al 
momento del horneado. 

4, Aparte, mezclar todos ios ingredientes del relleno y verterlos sobre la masa pré cocida. 
Hornear a 150'C. 


1»Batir la mantequilla con el azúcar hasta que quede cp^ñosa. 

2. Agregar uno a uno (os huevos^ batir hasta duplicarejívoiinmen. 

3. Añadir la esenda de vainilla, sal y polvo de hornear^i 

4. Retirar de la batidora e ir agregando la harina cernida y la leche. 

5. Separar la masa en dos y a una agregarle la cocoa en polvo. 

6. Enmantequillar y enharinar un molde rectangular* agregar la masa de vaimila y luego la de 
chocolate* con un cuchillo mezclar lentamente. 

7 . Hornear por 45 minutos a 17CPC. 



Cesta SL 12.00 



\ TIP, Páfa 



períecidfFii«nie ei pastel reífigeraflo do 4 horas y esperar que cua/e bien. “HP. Cuioc^it papel manteca en la base cM molde pa?^ desmokíar el íiekr írvfd 







































































• Enrollado de manzana 

* 

HffCWfintes “ 500 gramos de masa hojaldre 

- 50 gramos de mantequilla ^canela molida 

‘ 100 gramos de azúcar 

- 50 gramos de pasas 
'5 manzanas 

' 1 onza de pisco 

- 50 gramos de pecanas picadas 
-15 gramos de galleta de vainilla 
molida 

Prepartoón ^ 

!• En una sartén colocar el azúcar con la mantequilla yiesperar que se haga un caramelo. 

2. Agregar las manzanas pícaditas, Sazonarcon^canels en polvo y esencia de vainilla. Cocinar 
por 10 minutos y flambear con pisco. 

3* Agregar las pecanas picaditas y la galleta de vainilla molida. 

4. Extender el hojaldre y colocar la mitad de la masa el relleno, envolver y pintar con yema de 
huevo y leche. 

5- Hornear por 20 minutos a ISO^C. 




Co stos/. te ,oo 
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’C. 


• Tartaleta de 



ir^eNerites 

Masa: 

- 250 gramos de harina 

’ 125 gramos de azúcar en polvo 
-150 gramos de mantequiíla 

- 50 gramos de huevo 
Crema pastelera: 

- 500 mi de leche fresca 


- 3 yemas 

- 65 gramos de azúcar 

- 15 gramos de maicena 
-15 gr^q 5 .de harina 

- 20 gramos de mantequilla 
-1 taza cte^ma chantilly 

- cucharadita de esencia de vainilla 
■7400:;^ramo5 de fresas 


preptncion ^ v 

1. Para ta masa, mezclar todos los ingredientes y amasarTrig^í^meríte. Dejar reposar por 30 
minutos Estirar y forrar las tartaletas Hornearlaspor 15 minutos a l aCHI. 

2, Para la crema pastelera, batir las yemas con el azúcar Agregar la maicena ton la harina y 
mezclar con batidor de mano. 

3- Calentar la leche fresca con la esencia de vainilla. Verter a la preparación anterior, regresar a la 

olla y cocinar a fuego lento hasta que espese. Para que al enfriarse no se fprme costra, agregar 
trocitos de mantequiÜa, 

4. Una vez fría la crema, agregar el chantilly. Relletaár las tartaletas y decorar con fresas en láminas. 











































enus 































• Alfa|ores de 

* 1 taza de harina 

' 230 gramos de margarina 
-100 gramos de azúcar impalpable 
-1 taza de maicena^ 

Relleno: 

- 200 gramos de manjar blanco 

- azúcar impalpable 

Prmnaóñ 



t- Colocaren un bol todos ios ingredientes solicitados para la masa y mezclarbs con un 
tenedor. Llevar a la refrigeradora por una hora. 

2. Estirar la masa con un rodillo Sobre una mesa enharinada y cortar círctjlos con molde o 
vaso del tamaño deseado. Pinchar con un tenedor y acomodarías en una lata y hornear a 
180®C por 12 minutos. 

X Dejar enfriar y pegar de dos en dos con manjarbíanco. Espolvorear azúcar impalpable. 


fardanmU 


Mitft f 4 éJOO 





1 laza de arroz 
4 tazas de agua 
1 lata de leche evaporada 
1 taza de miel de chancaca 
100 gramos de pasas 
100 gramos de coco rallado 


1 cucharada de mantequilla 
1 clavo de olor 
cáscara de naranja 
canela en polvo 


frmrmán 

1.. Lavar bien el arroz^ colocarlo en una ollita ¿bn eí agua, la cascara de naranja, la canela y el 
clavo de olor, llevar a fuego lento y dejai cocinar. 

2* Cuando el arroz esté cocido^ agregar la miel de chancaca. Dejar cocinar hasta que el arroz 
absorba la miel. 

3, Agregar el coco rallado, las pasas y la leche evaporada, mover constantemente con una 
cuchara de madera hasta que tome consistencia. 

4- Por último, añadir b mantequilla y mover bien. 

5. Servir en dulcerasy espolvorear canela en polvo. 




rt r omm i 


















































• Crema volteada 


6 huevos 

1 tarro de leche condensada 
- 1 tarro de leche evaporada ' •-> 

-1 cucharada de esencia de vainilla 

Sano de caramelo: ' - ' 

* 1 laia de aziicnf ^ • 

* ^ A taza de agua 

- -v 

1. Coíoear 'I azúcar en un ¡nnlrJe redondo ícen hueco al centro) y llevar a fuego lento hasta 
^ juc deí ’ ita y tome color caraínefo. Acaramelar lodo el molde. 

2, Batir los huevos, agregar fas leches y b vainilla Verter al molde acaramefado. 

3 Llnvai a(: ^rnn 3 180' C en baño María por 45 minutos- 



• Galletas de choc 

- 150 gramos de harina 

- 100 granios de chocolate negro 

- 80 gramos de azúcar en polvo 

- 80 gramos de mantequilla derrntida 
-1 cucharadita de polvo de^homear 

-1 yema de huevo 
-1 pizca de sal 



' I 


í 



t 


tí0Hnaíén 


1 . Batir la yema de huevo con el azúcar. Incorporar la mantequilla, la harina, el polvo de 
hornear y ía pizca de sal. Mezclar bierftodo. 

2. Añadir el chocolate picado en trocitos pequeños 

3. Dejar reposar la masa en la refrigeradora una hora como mínimo. 

4. Precalentar el horno a 170“C. 


5. Formar bolitas con la masa, luego aplanarlas y colocarlas sobre una placa con papel 
manteca. 

6. Hornearlas durante 10 minutos d'hasta que estén cocidas. 



ÍMS/.M9 


























enus 
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í‘ ' uevQ cof' ¿ios cüi 


leche evaporada v prntaí las rosquaas 


TTP. Nq lavar el molde ton deiergente sgIü ! n 


Rosquitas 

- 3 lazas de harina preparaela^ 

-100 gramos de azúcar ei 
-180 gramos de mant 
-1 pizca de sal 

- Vk taza de agua fría 


^ M< 'í» í." ^ Ai- '■■ 




-1 cucharada de anís 
- ajonjolí al gusto 


jl 


1- Colocar la harina, previamente cernida,ven un recipiente. Agregar el azúcar en poivo y ta sal, 
hacer un hueco en el centro y ubicar la manteca, el anf$;y el agua, amasar hasta formar un 
bollo. Dejar reposar por 30 minutos,' _ ^ 

2 . Tomar una porción deymasa y hacer dos varitas largas ayudándose con las palmas de las 

T' *' 

manos. Luego, if cruzandoiina sobre ofey emir los extremos para formar la rosquita. 

3. Colocarlas sobre una placa engrasad Jy enharinada. Luego, pintarlas con yema de huevo y 
espolvorearles ajonjolí. 

4 . Precalentar el horno t80‘’C. Hornear lasrosquitas por 15 a 20 minutos, hasta que doren 
ligeramente. 


Porciones: ^ 
costo: ^.^00 


rorctones: as 

e<StOc SAtLOO 






• Chocoguindón 

fngreKerrtes 

- 500 gramos de chocolate bitter 
' 250 gramos de manjarblanco 

- 25 guindones sin pepas 

- 2 onzas de pisco 

frenración 

1, Picar el chocolate, colocarlo en un tíd^eaceroy lííSrar al fueg¡ 
se derrita completamente. Nunca ctóe^caeTS^Etótchocolata 

2. Pintar con chocolate el rTvokte paraTdT3?to||¿al l^ rqlriutos al refrigerador. 

3. Luego, rellenar con manjarblanco, gindón^revtaménte rñ^aradb en pisco y más manjar 

4, Cubrir todo con una capa de chocolate y otrajvez al refrigerador. Después de cinco 
minutos desmoldar y envolver. 


n baño Marra hasta que 































Alfajores de chocolete 


enus 
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• Alfafores de 

^ ~ * ^ "■'1 ■ ‘ 1^ I 

ngreMntes t 

Masa: ‘ 

' ^■A 

- 200 gramos de mantequilla;; 

' 1 taza de harina- - 

- -í 

- % taza de maicena'; 

- Va taza de COCOBT í 
-100 gramos de azúcar 

Relleno: 

-1 taza de manjarblanco 

- '/t taza de puré de lúcuma 

prewración 

1 . Cernir la harina, la maicena, la^cocoa y él az'úcar en polvo. Agregar la mantequilla y unir 
todos los ingredientes con la ayuda de un tenedor. Dejar reposar por una hora. 

2 . Estirar la masa sobre una mesa ligeramente enharinada y cortar círculos pequeños o de la 






I 



forma deseada. 

3 . Colocarlos sobre una placa engrasada y hornear a 180‘’C por 15 minutos. Dejar enfriar y 
pegar de dos en dos con el puré de lúcuma previamente mezclado con el manjarbíanco. 


forcfones: 50 


TF 


i Ji-, 3 !r(> d!- IJI. f r - ’rtK'tico. los alíajorís s? iwm *■- 1 -, . r-x .tslr- ,por urw -=-Eiwiid 



Relleno: ^ 

■ .. , - -síSO gram^Bfetnanjarblanco 

’ 8 yemas de huevo 
-100 gramos de azúcar 
-4 claras de huevo 
-80 gramos de harina 
- 20 gramos de maicena ),^ 

prefíración 

T. Batir las yemas con la mítaddet áfeúcar, 

2. Batir las claras con el azúcar restante e íncorípbrarferá la mezcla anterior. 

3. Agregar la harina y la maicena, mezclar en forma envolvente. 

4* Extender la preparación sobre una^laca enmantequillada y cubierta con papel 
manteca. Hornear por 10 minutos a 180^. 

5. Desmoldar sobre un secador húmedo, despegar el papel y enrollar estando aún caliente. 
Dejar enfriar, desenrollar y untar con manjarbíanco. Volver a enrollar y espolvorear azúcar 
impalpable. 




Tff- tan r:;i^ ú<¡- s^^íenar »*l ptc.;nüno tun <rrí?i.i ^ / 


rorCMItf: B 


eoBtft s/.iojo 






















































in^ ■PiviTcvs 

-175 gramos de rn^nfequilla? 
-100 gramos de 
-1 huevo 

- 250 gramos de 

- esencia de 


frtnnmon 

1* Pre calenter 
2. Batir la mantequfüa, 

5, Incorporar la harinafáe golpe. Batir bien 

4 . Colocaría mezcla en una mangad ir formando fas galletas. 

5. Llevar af horno por 8 minuto¿^|Í0°C. 


w ; 




endo. Añadir eJ huevo y la vainilla. 


frefarackin 

t * Hervir la leche con la margarina y medía taza de azúcar. Dejar enfriar y agregar la sémola 
fuera del fuego para que no se formen grumos^ 

2. Licuar el choclo con una taza de agua, el resto del ázúcac el polvo de hornear y el aceite. 
Verter la mezcla a la leche y añadir la sal. Llevar nuevamente al fuego y mover constante- 
mente. Esperar que la preparación se seque un poca 

3* Batir las claras y las yemas por separado. Las primeras deben quedar a punto de nieve y las 
segundas de un tono amarillo claro, 

4. Agregar las yemas a la mezcla de la leche. Luego, añadir las claras en forma envolvente. 

5. Engrasar y enharinar un molde rectangular y verter la mitad de la preparación. Esparcir 
manjarblanco y cubrir con el resto de la mezcla. Hornear a 1SCKI por 30 minutos. 


• Keke de choclo dulce 


mireOMntcs 

- 2 tazas de choclo desgranado"?^ 

- 200 gramos de margarí 

- 4 huevos 
-1 taza de sémola 

- 2 tazas de leche 




^l.taza de azúcar 


ytlesaí 

aradita de polvo de hornear 
r? t taza de manjarblanco 
V 2 cucharadas de aceite 





JW 


h ‘ ^ fífn.4? Iri- qdlií'íds y d^orarlds con thotoldt** derretido 


T!P. Si no quien* un keke duke puede obvi.e ► I m^ínrJihLi 


tu,..! 

















































































Chifoncitos de naranja 

iigreftentes 


- 2 tazas de harina prepáragia 
-1 taza de azúcar 

- 2 cucharadítas 

- V4 cucharadfta de sal • ' JTr 


- 6 huevos 

PrcparackSn 


1. Cemrr tres veces lá harina, él azúcar, el polvo át 



taza de aceite vegetal 

- Va taza de jugo fresco de naranja 

- raíla£^ir|^ito"naranja 



leary lá.sal 

2. Agregar las yemas, el acerté, lalj^lladura y el jugóle naranja. Mezclar con una espátula en 
forma envolvente hasta lograr uria masa homogénea, 

3. Batir las claras hasta formar picos suaves- Añadir el azúcar gradualmente y continuar 
batiendo hasta obtener picos firmes, 

4, Unir ambas preparaciones y mezclar suavemente en forma envolvente. 

5, Veter la masa en moldecitos o en un molde para chifón sin engrasar. Hornear a 170T por 
una hora. Luego, subir la temperatura a ISO^’C por 10 minutos. Retirar y dejar enfriar 

6* Decorar con fudge, pecanas picadas y azucaren polvo. 


PorCfCnes: 8 


costa S4 5.00 



• Galletas de avena 

ma-eftierttes 


- 200 gramos de mantequilía 
-2 cucharaditas de miel 

-1 cucharadíta de bicarbonato 

- 2 cucharadas de agua 
-180 gramos de harina 

- 240 gramos de azúcar 

- 200 gramos de avena 

- 80 gramos de pasas 


hreparación 






1. Colocar en una cacerola la mantequilla la miel y lievaral fuego hasta que se 

fundan. Retirar y dejar enfriar. ^ ' 

2. Disolver el bicarbonato en el agua hirviendo y agregar a la preparación anterior. 

3. En un bol, mezclar la harina junto con el azúcar, la avena y las pasas. 

4. Unir ambas preparaciones e integrar bien todos los ingredientes. 

5. Colocar la masa por cucharadas sobre una placa enmantequillada y enharinada. Aplanar 
con la parte trasera de la cuchara. Hornear por 15 minutos a 180°C. Retirar y dejar enfriar. 



Tí. f nífi-vr V niloí' rt ,ít>iíií ^rt. - ¡ilí.' , UO dP^mQldilí 


TiP. Pupfie pie,ir \*r bion chipuitüv 
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• Bolitas de nueées 


nBreKentes 

- 250 gramos de galtetes de vainilla 

- 200 gramos de nueces 
‘ Vz lata de leche condenada 'M 

- Vi cucharada de ese lia de vaí^lia 

- azúcar en polvo 

preparación 

1 • Moler o licuar brevemente^s galleías coriias 
la leche condensada y la esencia de vainilla. 







eces. ColoGBiias en un recipiente y añadir 


2. Mezclar bien y llevar a ía reffíg^lSra por2G jninutps. Retirar y formar bolitas pequeñas 
con las manos. 

3 * Espolvorear azúcar impalpable 


Porcionos: 50 


Costa S/. TLOO 



jy. y mrf^i qiii^ía uo fKJs o rÍMra iqft^qink* leí he í.onilMtí',<iiU 





• Encanelado 


ingrtWintcs 

-1 taza de azúcar 
-1 Vi taza de harina 
' 7 huevos 

-1 cucharadita de polvo de horn^r 
-1 Vi taza de manjarblanco 

PrMrtCión 


-canela motya 
^cair€R|>Qlvo 




1 - Batir las claras a punto de una, batiendo después de 

cada adición. Luego, agregare! azúca^gra3i!^ÍH^nt£iS^Í§Ñ^nL‘^‘ 

2. Retirar el tazón de la batídoi^, añadir la harina preyiaiTT^^5mi4a^ el polvo de 

hornear y mezclar suavemente de manera envolvente. Vaciar ía preparación en un molde 
rectangular engrasado. Hornear por 30 minutos a 180°C- Dejaz^fenfíiar, desmoldar y cortar en 
dos capas horízontalmente. ^ 

3, En una olliia a fuego moderado derretir la taza de azúcarcon el agua y añadirle el pisco. 
Rociar el almíbar sobre el biscocho. 


4. Untar manjarbianco sobre una capa de biscocho y cubrir con la otra mitad. Luego, mezclar 
ía canela con el azúcar impalpable y espolvorear sobre el biscocho. 
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SúperTTIcniJSd 
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• Torta de 

iriff^eKentes 

” 3 tazas de harina 
-4 huevos 
-1 cucha radita de pol^p de Hj^r^éat^ 
- 2 cucharaditas de biGártónatCí ~ 

-1 taza de cocoa 
-1 pizca de sai 



rrewracion 





- Stazas de azúcar 
de aceite 

ír:2itazas de leche 

.'^■'2‘Gycharad(tas de vinagre blanco 

- 2 cuic^araditas de esencia de vainilla 
graíflós defudge 


1. Mezclar todos los íngredientsff^cos azúcar. 

2. Añadir los mgredieriteslfCfU0#y,l^'ílatastótidá^iC^ taza de azúcar, a punto de 
nieve. Mezclar con movífrtíBfffOs enyi^yeitt^É. 

3. Vaciar la preparación a un nioldé dr^fary Hdfnear por una hora a ISO^’C. 

4 . Una vez frío, bañar la torta con 




© 



costa SA 15.00 



• Budín de chanca^ 


liiarAi€nte$ 


-10 chancays 

-1 lata de leche evaporada 
-4 huevos 

taza de azúcar 

- 2 cucharadas de mantequilla ^ ^ 

-100 gramos de pasas negras 
-1 cucharadita de esencia de vainilla 
-1 taza de azúcar para acaramelar el .mold 

rrefaraCién * 



1. Desmenuzar el chancay y remojarlo por 15 minütOí'én leche caliente. 

2. Mezclar los huevos con el azúcar, añadir los chancays remojados, la ipantequilla y las pasas, 

3. Derretir la taza de azúcar y acaramelar un molde de 20 cm de diámetro con cono. 

4. Verter la preparación y horneara 180®Cpor45 minutos a baño María, 



Porciq^^ 










































de chocolste 


Guargueros 


TTIenúsJ 


__ % 























Guargueros 

1 taza de harina ' ^ 

5 yemas de huevo 
1 cucharadíta de manotee 
V 2 cucharadita de polvo d^íofnear 


V 2 cucharadita de^pisco?"'-^ 
manjarbianco ^ 
azúcar en polvo 
aceite para freír 


■Af- 




1 , Cernir la harina con el polvo de hornear, añadirlas yemas, el pisco y la manteca derretida. 
Amasar hasta formar una masa opmpacta, cuando esté lista colocarla sobre la mesa de 
trabajo previamente enharinada. 

2. Con la ayuda de un rodillo» estirar la masa hasta obtener una capa delgada. Cortar en 
cuadrados» darles forma de cartueho^y pegar los extremos con clara de huevo, freírlos en 
aceite bien caliente dándoles vuelta. 

3* Retirar y escurrir sobre un papel absorbente. Rellenar con manjarblartco y espolvorear 


• Turrón de chocolcde 


- 6 paquetes de galletas de 
-150 gramos de cobertura bitter 
“ 200 gramos de margarina 

- 3 huevos 

- 50 gramos de pecanas pic^dasS? 

- 1 taza de azúcar 

- Vi cucharadíta de esencia de vathil^f 


T. Picar el chocolate, colocado en un bol de ^eginD ju^to con I 3 maigaritia, llevar al fiiego en 
baño María hasta que se derritáh, 

2 * Agregar las galletas trituradas^ las pecShás pi^^íjas; Íqs ftpevo^ el azúcar y la vainilla. 
Mezclar bien con una espátula- 

3, Verter la preparación en un molde rectangular. Refrigerar por unas dos horas, para que se 
solidifique bien. 


azúcar en polvo. 


P orc i o n es: tz 


costas/, 6x10 







cesta s/. iouoe 













































































:r3[ríic cifjbi ííiereiiqutp casero, Isatir íkt 




fOrCiOfWS: 1& 


costo: SA 1000 


TíP- PuecN-M -infíLi 


K urid cfi‘ d/uí jr 


Tres leeliés 

ngreíKntes 

Masa 

- 6 huevos 

■ 2 tazas de harina 

- 2 tazas de azúcar blanca 

- 1 pizca de sal 

‘ 1 cücharadita de polvo de hornear 

prenroCfón 


-Vitaza de agua 

^14(düchara^ de esencia de vainrlla 

^Relleno 

-1 lata de leche evaporada 
-1 tarro de leche condensada 
-1 taza de crema de leche 
- crema chantiíly aJ gusto 
-^chocolate rallado 


1. Batir los huevos en Ja batidora hasta duplicar su volumen. Agregar el azúcar y batir por 10 
minutos. Cernir tres veces la harina con el polvo de hornear y la saL 
2- Colocar la tercera parte de la harina cernida a la mezcla de huevos y mezclar con 
movimier^tos envolventes, agregar el agua, ía esencia de vainilla y el resto de harina. Seguir 
mezclando, 

3. Verter la preparación en un molde rectangular y hornear por 30 minutos a 1S0®C. 

4* Retirar el biscocho y estando aún caliente pinchar con un tenedory vaciar las leches 
previamente licuadas. Dejar enfriar. 

5* Decorar con crema chantílly en forma de rositas y espolvorear chocolate rallado. 


• Keke de coco 

ma^ebientes 

- 250 gramos de mantequilla 
-1 taza de leche evaporada 
-1 Vi taza de coco rallado 
“ 3 tazas de harina preparada 
-1 cücharadita de polvo de hornear 
-2 tazas de azúcar 
-4 huevos 

Prefarxión 

1. Batir ia mantequilla con eJ azúcar hasf¿bloquear, 

2. Agregar uno a uno los huevos, 

3Jntercalar la harina con la leche y mezcL_^ 

4, Finalmente incorporar, sin dejar de batii^ll cócp rátíádo. 

5. Verter la mezcla en un molde redando, enmantequíllado y enharinado. Hornear a 180^ 

por 30 a 40 minutos, ^ 


y r'V* 






i> 














Porciones: Q 


costa SA 15.0P 



































































• Pastel de limón 

ingredientes 

' 1 Vi lata de leche condensad a 

- Vi taza de Jugo de limón 

- 8 paquetes de galletas \^inill 

í*, ■■ -"J 

pref aración ^ 



e un molde y verter un poco de la mezcla 


1, Con la batidora, 

2, Cubrir con una 
anterior. Esparcir bien, 

3, Realizar tantas capas como'se^n nec^gs^t^flfa^TOlfenar el molde. Culminar con [a crema 

de leche con limón. * ' - ^ 

4, Refrigerar por una hora para que cuaje fafen. 




' 1 cucharadtta de sa! 

-1 ojcharadita de anís en grano 
“ 1 litro de agua 

-150 gramos de levadura frescai 
- Aceite para freír 




• Picarones 

mgrewetHes 

-1 kilo de harina sin preparar 

* 1 kilo de camote 
-1 kilo de zapallo 

- 1 raja de canela 

- 2 clavos de olor 

preparación 

1. Sancochar los camotes y er zapallo póláffbs, con la canela y los clavos de olor, en un litro 

de agua. ^ 

2. En Ja mesa de trabajo, hacer una cótóna con Ja háTtrta, poner al centro la levadura, el 
camote y el zapallo aplastados y el agua de la.cqíKlón; 

3. Amasar hasta formar una masa bastante pegajosa Agregar eJ anís y la sal. Trabajar 
nuevamente la masa hasta que se despegue dé lames de cr^ájó. 

4* Ponerla en un tazón y cubrirla con un trapOihúnQ^SSTCüando doble su volumen^ calentar 
e! aceite en una olla. 

5. Colocar una porción en el aceite caliente, formando un gran agujero en el centro con la 
ayuda de un tenedor. Dorar por ambos lados. Servir con miel de chancaca* 




Porciorast30 


costa SA 10.00 





T?. f it Uirpir iiít^ crirKli»n 4dá piií*di* empli-.if crf^m-i pa i 


TíP. Para que l.i masa no sp peqiii‘ <*0 las manfv> hum<-dv*f<'ririv rm anua \alada 
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• Arroz con leche 




taza de arroz 
3 tazas de agua 
1 lata de (eche cóflj;lensa 

1 lata de " 

1 raja de canela ~ 

2 davosde otor 


1 cáscara de naranja 
too gramos de pasas 
canelaftÉnolída 


I 


a 


1» Lavar muy bien eí a^ztiastaíiue^^ 

2 . Colocar el agua en uijS otla^ naranja, la raja de canela y los clavos 

de olor Cuando esté hifviendáfegre^éí ár^/tapar y codnar a fuego lento 
aproximadamente por3Ó ^ hasta réSi^reMíquido* 

3. Retirar la canela, la cáscarf^^fec^^ de 

4 . Añadir la leche evaporada y réff¥i|^^onstantemente con una cuchara de madera. 
Cuando rompa el hervor, agregar la leche condensada y las pasas. Cocinar por 5 minutos 


más. 


5. Servir en dulceras y espolvorear canela molida. 


Parciorits:^ 


COVtü: S/. tjOO 






I 


Anticuchos il 


‘ 24 fresas medianas 

- 24 cuadrados de piña IS 
-4 plátanos 

-12 palitos para anticuchos 
Salsa de chocolate: 

- 200 gramos de choc 
-100 gramos de creiwtí 

- V 2 taza de feche evaporada 


Premcion 


1 i Cortar los plátanos en ^ 

2* Pinchar primero la fresa, int 
3, Para preparar la salsa, tolo 
chocolate picado. Dejar cocinar a 
4* Rociar fa salsa sobre íos anticuchos de 



f y dejeche. Luego, agregar el 

íp. s ta tó^ríflar trerha- 

ñ. 





; . ' '' k.lC I I 1( ' ^ ■ U k>r 










































































• Gelatina con leii 


• Camotillo 


-1 kilo de camote 

- 2 ta 2 as de azúcar rubia J 

-Vi taza de agua 

- Vi taza de jugo de naranja 

-1 cucharadíta de emenda de vaínilte 
-1 pizca de sal 

- canela molida 


1 paquete de gelatina de fresa 
1 taza de agua hirviendo 
1 taza de agua fría 
1 lata de leche evaporada 
8 fresas 


T. Vaciar a un tazón el paquete de agua hirviendo 

Luego, añadir ia taza de agua fría y la, feífíe'^áporada. 

2. Batir sobre hielo hasta que du^ílíque su voíumert. Obtendrá una preparación espumante. 

3. Servir rápidamente en dulceras y refrigerar para que cuaje, 

4. Adornar con una fresa y menta. 


1 p Sancochar los camotes y aplastarlos aún calientes hasta obt^er un puré muy fino 

2. Preparar un almíbar con el azúcar, la cañeta, el agua yel jugo de naranja. 

3. Cuando esté a punto incorporar e! camote y agfegariá esenda devarnílía. 


4. Con la masa aún caliente, tomar pequeñas porcioné5|tfa|tes fprma de panecillos* Hornear 
a 120°C por 2 horas. 


eostoí SI SpOO 



m ji 


■i.í fev./ nofT’,- i 'i,^ 


X> V 


lam dP y Wtlpi' 'ir 






PorGion«i; % 


cotí» S/. 64» 







































































• Torrejas de giátaiio 


- 4 plátanos picados 

- 250 gramos de harina preparada 
' 1 lata de leche evaporada 

- 2 huevos 

-1 cucharadita de pol^ de'hornear;' 
’ Vi taza de a^úcajy^^¿5^-^ 

- cucharadita déesencia de vaíníll 

- 50 gramos de mantequilla derretida 




1, Mezclar en un bol todos los tñ^^díentes. 

2, Colocar un poquito dtfthantequíJ la O aceite en una-Sartén, Verter pequeñas porciones de la 
preparación anterior/freir ía.torrejas por ambos lados- 

3, Servir caliente. 


« Trufas de e 


300 gramos de chocolate bítter 
300 gramos de manjarbianco 


1 onza de pisco 
cantidad necesaria de cocoaí 


1, Picar el chocolate, coíócario el 
derrita completamente, . 

2, Agregar el manjarbiajico tfbí^'lfiezc 
pisco, 

3, Dejar enfriar y formar bolitas* Por ^tirpiv^a 

l'S«? 




Marfah^^ta que 

riL'* 

éy añadir el 


I 

4 


i 

4 

i 


i 
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TTIenus 






n^Ti ii*A 

^ é 1 


* í 1 


PíT^failJ 

'■ ■ 




























• Crocante 


Buñuelos 


16 merenguitos picados 
8 cucharadas de fudge ^ 
2 chirimoyas medíE^s ^ 
1 taza de crema 
4 cucharadas de rr^nferb 


1 Vz taza de harina - 

1 h u evo j 

1 cucharada de azúcar tííij^ 

1 cucharadíta de poivo de hcwea^* 

2 cucharadas de manteca vege^lderretida 
V4 taza de agua 

litro de aceite V 


1. Pelar tas chirimoyas y retírarj^?pepas.^ ^f^í ^ 

2 . Mezclar la pulpa de chirifjfi^a coi? el man.jarhjfanco* 

3- Añadir la crema de leche batida a punto chántiHy^Refrigerar por 30 minutos. 

4, Picar los merenguitos con laznano yltenar con ellos más o menos ^ de los vasos o copas 
donde se servirá el postre, Lu^o, agregaruna cucharada de fudge, 

5* Llenar fos vasos con la preparación de chirimoya. Decorar con chocolate. 


1. Mezclar todos los ingredientes en un boL Amasar ha^ masa se despegue d 
manos. Dividir en pedazos de 20 gramos cada una. k ~ 

2, Tomar cada pedazo y estirarla con las malos hasta^^ener una tira, doblarla en dos 

colocando un dedo en el doblez, enrofecarfa leve«feme. Retirar el dedo e introducir ui 
los éxtremos y unirlo con el otro. * ♦ 

3* Calentar el aceite y freír los buñuelos hasta gu8 adqui^an un color dorado intenso 
Retirarlos y colocarlos sobre papel absorbente. 

4. Servir con miel de maple o abejas. 



TiP. 


Ul J 














































































• Cocadas 


- 6 ciaras 

- 400 gramos de coco rallado 

- 400 gramos de azucaren 

- cucharíta jugo de íímdp 





azücaren polvo, hasta formar un 


:onun 



I 


de mano en forma 


1, Batir las claras a punto de 
merengue. 

2. Agregare! coco rallado y 
envolvente* 

3. Engrasar una pla^y generosas Una distante de la otra. 

4, Llevar a horno precatentadOj hasta que las cocadas estén doraditas y 

consistentes. Retlr^del horooáíÉ^r enfriar. 



* PorcionM: ts 


COftft s/.&oo 


TF. 




Mousse de eiiocolate 

-.'-ilí V ' 


wa r aw ani es 

- 250 gramos de chocolate bitter 
-100 gramos de mantequítia 

-4 yemas 

- Bclaras 

- 40 gramos de azúcar^ 


* 

prsrancion 

1. Picar el chocolate, colocatlo en un bol de fcéw 


,(iíi0!^ar 


derrita completamente. Agregar la mai 

2. Retirar del fuego y añadir las yemas. 

3. Batir las claras a punto de ntóvs^’rtíáSf^laf d a 

4. Incorporar las claras batidas al ch8colartetW»< 
envolvente. Refrigerar por una hora. . 

5. Colocar el mousse en una manga Üenar copas o vasos. 

rnuÉL^ tí ■ 


Sfc^ifuego en baño María hasta qui 


polvo y seguir batiendo. 

^ batidor de mano en forma 











PyíHU‘ 


w ik|iihIo en v 




taskBtUui o 

























































• keke de naranja 


inire»íentes ik :> 

- I taza de mantequilla 
• 2 tazas de azúcar 

- 1 cucharada de ralladura de n 

- 3 taMS de harina preparada® 

-1 cucharadita de polvo de Imihear 
-1 pizca de sal 

- íü taza de Jugo de naranja 

prefaracióñ 



1. Cernir la harina con el polvo de hornear y la sal. Reservar. 

2. Batir la matítequilla con el azúcar hasta obtener una mezcla cremosa. Agregar los huevos 
uno a uno sin dejar de batir. Añadirla ralladura de naranja. 

3. Adicionar deforma alternada la h’arinay éíjwgo de naranja. 

4. Verter la preparación en un molde con hüécbfpfeviamente enmantequillado y enharinado. 
Llevara) horno precalentado por40 minutos a ISO^GÍ'-»^ 


poroones: X) 


cos to: s/.aoo 





I i.i.m)' lili rn.ii t i liiifin i y > I ‘i 'jr I r it.iii¡ > f i[i< . ti / t. imm i oii Li I i 


TiP. , 


1 


• Humitas dulces 


ingrOKenttS ^ manjarblanco para rellenar 

6 chodos " pancas de diodo y pabifo 

- 3 cucharadas de margarina 
-1 taza de leche 

- Vi taza de azúcar 
“ 1 cucharadita de canela 

- Vi taza de pasas 

t 

prep«cíón 

1. Desgranar y licuar los choclos con ia leche. 

2. En una olla derretirla margarina y vaciar el choclo U 
Cocer a fuego lento moviendo constantemente, 
adquieraderta brillantez'dejarenfriac 

3. En una panca de choclo colocar una de masa, agregar manpr L i jnco al centro 

y cubrir con más masa. Envolver y amarfai^j^ pabilo, 

4. Poner en el fondo de una olla corontas partidas, agt^^^^^cifbray pancas de choclo, 
acomodar encima las humitas.Tapar la olla y cocinar a va^^^íof 20 minutos. 



ar, la canela y las pasas. 
cuaAdtfliifimesxla 





TiP, 


II ir íí l.r I 


ii I! '' 




PorCMlMS: ia 


coito sf. «.00 


— ?»» 
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• Fréjol colado 




1 kilo de fréjol canario 
1 kilo de azúcar 
1 lata de Iprhí^ eni/annira^^ 

4 clavos de oior. 

1 raja de canela 
ajonjolí tostado a) g 






1. Remojar los fréjoles 
los cubra, incorporar la 
2* Una vez sancochados, li 
3, Colocar (os fréjoles;ya colados en 


¿efijiiagar y cocinarlos con agua que 
^o\ot 

la y líévar nuevamente al fuego. Añadir el azúcar y 


mover constantemente con una cuchara de madera. 


4. Cuando comience a espesar agregar la feché%^aporada y continuar moviendo hasta que 
tome punto y pueda observar el fondo Je ía olla. 

5. Dejar enfriar y servir en dulceras. Espolvorear ajonjolí tostado. 


MrCiQMS:lO 




. tX'ia 


• Danesas 


- 225 gramos de harina preparada 
-150 gramos de mantequilla 

- 25 gramos de manteca 

-10 gramos de crema pastelera fría 






’ 15 gramos de levadura fresca 
’ 75 mj de agua helada 
' 1 cucharada de azúcar en polvo 
“ 1 huevo 
’ 1 pizca de sal 




1. Cernir la harina con la sal y el azúcar. Añadir ía ntpteca^ el huevo y la levadura diluida con 
él agua. Amasar hasta formar una bola y refrigerafSentro de una bolsa por 30 minutos. 

2. Amasar la mantequilla para ablandarla, ponerla entre dos plásticos y con el rodillo hacer 
una tira de 23x7 cm. Refrigerar. Sacar la masa del frig^^tenderla hasta lograr un cuadrado de 
25 cm, colocar la mantequilla en el centro, doblar los lados de la masa para sujetar la 
mantequilla. Pasar el rodillo y hacer un rectángulo de 45x15 cm y doblarlo en tres. 

3. Volver a inUodudrla en la bolsa y dejar reposar al frío por 10 minutos. Estirar y doblar dos 
veces más, dándole reposo de Í0 minutos entre una vuelta y otra. 

4. Finalmente, extender la masa hasta obtener un grosor de 1/2 cm. Cortar cuadrados de 6x6 
cm, llevar dos puntas hacia el centro y colocar una cucharada de crema pastelera. Pintar con 
huevo batido y hornear a 220^C por 15 minutos. 




Sí lOuOO 


TiP 





































enus 

































• rastel de maozana 


Masa: 

- 370 gramos de harin 

- 250 gramos de^paríté 
‘175gr 

- 2 gramos 
-1 huevo 




fec^ucharadíta de esencia de vainilla 
raJMÍ^de naranja 

¡Sftíarií . _ 

Igjü eharadita de.canelñ molida 
Z^cl^araditas d¡? esencia de vainilla 


lite mantequilla derretida 


1. ñfezclartodos los ingrSffefiies solf<S@06s páfíí la masi^Miasarcon la palma de la mano, 
extendiéndola y reco^eridGf^ * 

2. Extender la masa rrn^ií^nmantequílfado. Presionar los filos con los dedos, 

colocar fréjoles en la^^^par^cpjteia masa no pierda forma al hornearse. Dejar en el horno 
por 10 minutóla 1 SO*C. ^ 

3. En un bol colocar azúcar, manzanas picadas en cuadrados, mantequilla, canela y esencia de 
vainilla. Mezclar. 

4. Colocar el relleno en el molde y cubrir con masa todo el pastel Hornear por 40 minutos a 
1 SO ^ Retirar y espolvorear azúcar en polvo. 


ftMiOMK 10 


OQMDi 1¿ 1I3II 



1 




1 lata de leche condensada 
1 lata de feche evaporada 
1 taza de azúcar 
taza de jugo de durado 
4 duraznos picadito^x 
7 huevos \ 




T * Batir los huevos,^ agregar ambas 
los duraznos picado^ 

2* Derretir el azúcary acaramelar un 
3. Verter la mezcla al moíde Llevar al hottloa 




dm^ Segu; r batiendo y adicionar 


r T hora a 180°C, 



iJ lAflB 


TiP . ^ jrtí h^' ^ 


tf 






































































Masa; 

- 250 gramos de harina 

-125 gramos de azúcár en polvo 
-150 gramos d^argarlnS 

- 50 gramos de niievo ■ "í 

Relleno: 

- T y 2 taza de puré 


- Vi taza de azúcar 
-1 cuchat.adita de canela en polvo 
-!4 ct|Charadíta de sal 
taza de crema de leche 
12 batidos 





1. Mezclar todos los inigf^íenígs!sM'£lI$tósP|f'á;la^^^ con un tenedor. Dejar 

reposar por^£|j5|^Uto5f^ífe*' -' 

2. Estirar y forrar ufimolde efe previamente enmantequiüado, o vanos 

pequeños. Hornear ^ 'pÚ^* 

3. En un recipiente coloc^toqlQS los mgredientes>,del relleno. Mezclar bien y rellenar la tartaleta, 

4. Llevar a horno pr6cáÍg tff^^^aQQ »C.-,d urante20 mi.nutos, Bajar la temperatura a 165®C y 
hornear hasta que la hi aiíí;£sfé^ rSM 'yter^l[[|píi^^eúaj a do. 

5. Dejar enfriar y decorar al güsto. ' - - 


3^ t^zasde harina preparaí 
' 2 cucharadttas depotvo de hornear 
-1 taza de zanahofia raKada 
-íSlaza de jugo dp, naranja 
- íOO gramos de^i;^sáís" , 


’ 1 taza de margarina 
- 2 tazas de azúcar granuladar^ 

-1 cucharadita de rallad^rá 
-4 huevos 

prenncióft 

1 . Batir las claras a punto diÍni¿vé¿Ref|ív 

2 . Rallar las zanahorias muy flnanáéiítf. Ci 

3 * Colocar la margaríná en un ln||tFq^ _ __ 

en forma de lluvia, cóníinyát^atfendí^asta.fjÜe^i^oísí^ los cristales del azúcar. Añadir 
la ralladura de naranjay ías yém^ ‘ . o 

4. Incorporar la harina y eí jugo de.fí|^rfjá éri fómiía'í^Jterhadá. Empezar y terminar con la 
harina. Mezclarcon una espátflta> ; ^ 

5. Añadir la za nahojia rallada y las claras batid|s. Mé^tlar cop móvirtireiitos suaves y 
envolventes. Incorporar las pasas. 

6. Volcar la preparación en un molde redondb dé 2a.í,tTii geJiámetfO, previamente 
enmantequillado y enharinado. Llevara horno precalentado 160”C por 1 hora. 


rqde hornear, 
oreaipsa, agregar el azúcar 


PorCionts; io 


costa s/.aoo 



porcíanes: lo 


costa s/. iojoo 


íacjimente dfbe €0C n teUigeráúOtñ 


TiP. 
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Kekito de ptá 

-100 gramos de margarina g?. 

-1 taza de azúcar 

- 2 huevos 

- 2 tazas de harina pn 
* 2 cucharaditas 

- Vi taza de feche 
-1 cucharadíta de v^j 

- 3 plátanos 




f* y I 


1. Batir la margarina conTéf azúcar Ir agregando uno a uno los 

huevos. ^ 

2. Cernirla harina con eí pqfvod^ficgÉMrJ^^ la preparación anteríór alternándola 

con ía leche. Aromatizar con ía y agregar un plátano hecho puré* 

3. Enmantequilfar y enharínaf mpídes p¿i%)náes con hueco. Verter la masa hasta llenar la 
mitad de los moldecítos. 

4* Cortar los plátanos en rodajitas y colocarlas sobre ta masa. Hornear por 20 minutos a 180^. 


• Galletitas con 

I 

H. 

Bgrewentes 

‘ 340 gramos de harina preparada 
' 2 cucha ritas de polvo de hornear 

- 80 gramos de mantequilla 
-2 huevos 

- 200 gramos de azúcar 
-150 gramos de chocolate biíter 

prenración 


“ 1 


regar k>s huevos uno a uno 


1. Batir !a mantequílU con el azúcar hasta 
y segur batiendo. 

2. Retirar de la batidora y añadir l a haj fii& preparada. 

3. Colcocar ía masa en una mang^Efelera con una,i;Kxiuiila dentada y de agujero mediano. 
Presionar un poco para hacer tiras de 5 cm sobre Ltó placa de horno untada con un poco de 
mantequilla. Hornear por 20 minutos a 180®C. 

4. Retirar las galletas y sumergir la mitad en chocc^fe bitter derretido. 




PorCiOMs: B 


costa s/, 6.00 


P0rCiQM5;3S 


em&sLéJoo 


TTP. Si ijUtlJ luii'ilt- l(K) i|i.iino% dp papilas. 


TiP. PdM que se conMMven a ick qiisifcLirUs en un rn ipn-nii- c ^ s 
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• Tiramisu 


efleno; 


-48 bízcotdas c 
-1 taza de agiiajc^iwt)# 

- 2 cucharacBtas uecafél 

.■ • - - a 

- 5 cucharadftasde, 

-1 onza de ron 



crema 
condensada 


^*^jb-^,cuthar3dita¿de colapez dísuelta 

de leche batida 


T. Disolver eí café en el agua, agfT|¿ar^ azúcáiV^ Llevar al fuego y dejar reducir hasta 
formar un aimftjar ligétór Intitdüdr en éljarabe, deben quedar húmedas no 

empapadas* 

2* Batir el queso crema con la leái&ctífídeñsada- Luego, incorporar las yemas batidas y la 
colapez diluida. Finalmente^ agregar fá.crema de leche batida a punto chantílíy y mezclar en 
forma envolvente, 

3, Acomodar las bizcotelas en un molde refractario rectangular, poner encima un poco de 
crema, pasar una espátula para evitar grumos. Colocar más bizcotelas y añadir ía crema 
restante 

4, Espolvorear cocoa en polvo y refrigerar por dos horas. 


• Cachitos de castañas 


il gS Mi nt M 

-140 gramos de margarina 
-1 taza de harina preparada 
-1 taza de castañas picad itas 
- 2 cucharadas de azúcar en.polva, 

PrsfortCión 



I 


de méíé y 



m3 de medía 


1. Mezclar en un recipiente todos Jds ingrí 

2, Cuando la masa esté unida tomar pequen; 

luna. «« 

3. Colocar los cachitos en una placa enmaníá^Lillada :?^harinadíi.Hofneaf a ÍSCK. por 15 
minutos o hasta que estén' cocidos, 

4, Espolvorear azúcar en polvo. ^ 


*''' * 




ferCiaMs: lo 
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• Trigo con leche 

w i y emn i w 

- 1 t3za de trigo 

- 3 tazas de agua 

- Vi lata de leche condensada 
’ 1 raja de canela 

prarvtción 

1, Remojar el trigo desde la noche anterior, 

2. Cocinarlo con la raja de canela y agua que lo cubra. Debe quedar blandíto. 

3* Cuando el agua se reduzca agregar ía leche evaporada, dejar cocmar hasta que espese, 
4 , Finalmente, agregar la leche condensada y cocinar unos minutos más. Servir en copas o 
dulceras. 


r ^ 





-250 mi de agua 

- 100 gramos de mantequilla 

- 125 gramos de harina 
-3 huevos 

mfnnaóñ 


J)^V 2 cucharadita de azúcar 
'r^l 4 pi 2 ca de sal 

Relíe no; 

- 2 lazas de orema pastelera 

- 20G gramos de aezúcar 


vjíf 


r 


1, Poner a calentar el agua con Ja 

2, Una vez disuelta la mantequiíla, vSfí^de ¿Hipe la harina yírnezdar con ur>a cuchara de 


madera hasta que ía masa se separe con ferido de la olia. 

3, Retirar del fuego y agregar uno^un^fos hueypi^tírbrW adípdn, 

4, Colocar la masa en una mangacon boguüfa redomíiy/Sobre una placa enmantequiliada 

enharinada,formar pequeñas lengüftes 0a masa se inflará yerna de 

huevo y hornear por 15 minutos, ^ 

5, Cuando estén frías, cortarlas por la mitad y reííériáHasCQ'n crema pastelera. 

6, Hacer un caramelo con el azúcar y pintar la parte superior de las bombas, 
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J ^ " 

> • Pie de Umóit 

ftg q we n i es 

Base: 

^ tazas de galleta de vainilla molida 
Í6 taza de margarina derretida 
12 cucharadas de azúcar 

Relleno; 

t lata de (eche condenssda 


^ t 


i. ^ ■ ■ a • » 

' W taza de /ügo de limón 
4 yemas de huevo 
Merengue: ' 

4 ciaras dé huevo 
taza de azúcar 


ñrerartm)n 

1* En un molde para píe, mezclar bien la galleta maíida con la margarina y eí azúcar* Cubrir 
bien el molde. 

2. Mezclar la leche condensada, las yemas y el jugo de limón, verter sobre la base de gallera. 
Llevar a horno precalentado a ISO'^C durante 20 minutos. Retirar y dejar enfriar. 

3 * Batir las claras a punto de nieve agregando el azúcar en forma de lluvia. Distribuir el 
merengue sobre el pie y llevarlo al horno a temperatura suave hasta que dore ligeramente. 


Porqonts: lo 

costo S4 10.00 




•np. 


q ti' fsrnjp. batir la'» < taras <( punto rir* nr’trf v I drirPQdr el <izii<r]r 


l 


- 250 gramos de margarina 
-1 Vi taza de azúca^ 


- 4 huevos _ 

- 3 tazas de harina preparada 

-1 cüchaf^Sita d^olv^e hornear 
-1 taza dejugo de piña'^ 

-1 lata de piña en conserva 


rreraracíon 


■T H 


% 


'Ar 


1 * Batir la margarina hasta que esté cremosa# agre^r el azúcar y seguir batienda Incorporar 
los huevos uno por uno* Batir mínimo un n#huto tras cada adición: 

2* Añadir la harina y el polvo de hornear, previament&cemidos; alternando con el jugo de 
piña, terminar con harina* Mezclar en forma envolvente. 

3, Acaramelar un molde redondo y acomodar*roda]as de pina, bien escurridas, en el fondo y 
las paredes del molde. 

4 . Verter la masa y llevar a horno precalentado a ISOX por 35 a 40 minutos. Dejar enfriar 
unos 5 minutos y desmoldaraún tibio. 


NrCfOnes: lo 


TP. Puerlf- mc3rp ,1 ir pina picatia a la vi 


















































































• Plátanos con leche 

wr e w wt es 


- 4 cucharadas de mantequilla 

-10 pjátanos de seda maduros y pelados 
-1 lata de leche evaporada 

- 'Á taza de azúcar gran ufada 
-1 cucharada de maicena 

-1 cucharadita de esencia de vainilla 

- canela en poívo al ^usto 

i 9 

Prersreción 




1 . En una olla mediana, mezclarla le^[^^vaporada con el azúcar, la maicena y la vainilla. 

Dejar que hierva a fuego med¡Or.tffiíplver ,coñstantemeníe hasta que tome consístenda. 
Retirar del fuego. ||' 

2. Colocar los plátanos epjona fitérrté para horno y verter la salsa de (eche. 

3. Espolvorear canela y hornear por 15 minutos a 180°C Servir tibio. 



P o rcar ws : lo 


costa s/. 6,00 

W-- MI- 





chocolate 


-1 lata de ¡eche evaporada 
- 5 cucharadas de cocoa 
-1 Vi taza de azúcar 
-1 cucharadita de esencia de vainilla 
-1 cucharadade manfequiíla 


ñreftraCiOri 

1 • Disolver la cocoa en polvo en 

2. Mezclar la leche con el azúcar y añadir &íocoa 

3. Llevara fuego mediano, moverconstarttemen 
de ía olla. 

4. Añadir la mantequilla y la vainilla. i^^OKIllSlhos 




Ipy colar 

que^pese y se vea ei fcnjw 


s más. 


j ■ 1 - ■ 


1 

























































• Bavarois de,fi»esa 


t»*re*ientes , ^ 

n 

- 1 Vi cucharada de colapez, 

-1 lata de leche condensada 

- 3 claras de huevo . .J'i 

- 500 gramas de fresas ji . 

'4 ’■>*. 



-1 cucharada de jugo de limón 
Salsa de fresas: 

- 200 gramos de fresas 
-1 taza deazúcar 



1. Coiocar las fre^seri una olla y cocinarlas por Smmutos. 

2, Hidratar la colapez en V 4 de taza de agua por unos minutos. Luego, llevarla a fuego bajo 


para que se disuelva* 

3. Licuar las fresas con la feche condensada y la colapez disueíta. 

4. Batir las claras a punto de nieve y agregar a la crema de fresas. Mezclar con movimientos 
envolventes. 

5* Verter en un molde y refrigerar por 4 horas* 

6, Para la salsa, colocar las fresas con el azúcar en una olla y hervir hasta que espese 
ligeramente, 

7, Desmoldare! bavarois y servir con la saísa* También puede acompañar con chocolate 


derretido. 


PúTCicmS: 10 

eostft s/. 8.CX) 





TV, 


n i J 


I ir 


cSceKe yeo 



• Pastel de sauc 

ini^^r vS* 

' 5 paquetes de galleta de vaínüfa 

- 120 gramos de mantequilía derretida 

- Va taza de azúcar 
-1 taza de mermelada de saúco 
Relleno: 

-1 paquete de queso crem 

- 1 lata de leche condensacía 

- 200 mi de crema de leche 

- 4 huevos 

frenración 

1. Moler las galletas de vainilla, agregar el azúcar y la 
molde. Hornear por 10 minutos a 160*C 

2. Para le relleno, batir el queso crema y agregar la Incorporar uno a uno ios 

huevos. Mezclar en forma envolvente, • / 

3. Verter la preparación sobre la base de galletas. Horneara baño María por 45 mínutosa 16 íK:, 

4 - Dejar enfriar y esparcir mermelada de saúco, ^ 



tída. Cubrir el fondo de un 



NrCioMK 10 


costo: S/.SjOO 


Tff* rn ^ kdü dr tíaboces 


o p3íríii 


* 
































SóperTTIenuscí 

































• Espumante de lúcuma 



merecientes 


- 350 gramos de pulpa lúcuma 
-1 lata de leche condensad 
-Vi lata de leche evaporada 
-1 cucharadita de colapez en p 
-1 taza de crema de leche batí 

preforación 


1* Licuar la pulpa de I 

2. Agregar la colapez di 

3. Refrigerar míním 

4. Acompañar con salsa de choeoia 



a con arribás leches, 
yfnezclj 



la crema di 
n una m 


\e batida. 

en copa. 





costo; S/. 104X> 



Bizcochuelo 


mgrMerrtes 


‘ 7 huevos, 

- 250 gramos de harina preparada 

- 300 gramos de azúcar granulada 

-1 cucharadita de polvo de hornear^ 
* 1 cucharadita de esencia de vainllfe 


í v^i 


preparación 



t • 


1, Batir fas claras a punto de nieve, agregar el azúcar enfenma de lluvia y seguir batiendo hasta 
que se diluya totalmente. 

2, Incorporar las yemas y,la esenctiSSse vainilla. | 

3, Añadir de a poco la harina, p^viamente cernt(Ji<^n el polvo de hornear, y mezclar en forma 
envolvente. 


4. Engrasar y enharinar un molde, colocar papel manteca en la base, y verter la masa. 

5. Hornear a 1S0=C por 20 minutos. 
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• Peras al vino 

tierOwnl fts 

- 6 perab pequeñas 
-10 cucharadas de azúcar 
' lá litro de vino tinto ^ 

prefaranon 

1- Pelar fas peras respetando su forma 
2^ En una olla, donde quepan fas peras, 
remover constantemente hasta que se di 

3. Incorporar las peras y dejar cocer 

4. Para comprobar el pynto, pinc-har con 
Durante la cocción, añlraír más agua si fu^ 

5. Servir acompañadas del Jugo* 


vliio 


y un vasito de agua. Calentar y 

0 I 

bdnque^rtlérnas. 
sí estáfflfstás qo ofrecerán resistencia, 
esariá 


fomonu: 6 

costa s/.w 


• Galletas de almendras 

ly g wont es 

- 225 gramos de harina 

- 75 gramos de azúcar 

- 75 gramos de mantequilla 

- 3 yemas de huevo ^ 

- Vz cucharadita de esencia de vainilla 

- 25 almendras enteras 

* 

PTflftracaón ^ ^ 

1. Mezclar todos los ingredfentes, reserVS^^Ja^ alm 

2, Extender la masa, sobre u(ia.supéfficí%efflarmadar 

■grosor* ^ 

3* Cortar piezas con un moldad 
entera o picada. . 

4. Llevar a horno precalentado a>17(K:. ^fentoearpor rjunutos* 



ta obtener^urfaléminatle cm de 


deseaíS^í^^car sobr^^^a almendra 






















































• Keke de manzana 


k>«r6»fentes 

- í huevo 

- Va taza de leche 

- 200 gramos de harina 
'1 pizca de sal 

- 2 cucharadas de polvo de íj^pméar 
* 1 taza de mangana en c^áíinTos 

' 1 manzana en láminas 

- 3 cucharadas de aceite 
-100 gramos de azúcar 





PrararaCion 


\ 


*j 

9 


1 * Batir el huevo con la leche, agregar el azúcar, la sal y la harina cernida con el polvo de hornear. 

2. Agregar ía manzana picada y el aceite. 

3. Enmantequillar un molde rectangular, volcar toda la preparación y colocar encima manzana en 
láminas como decorando. Horneara ISO'^C por 30 minutos. Desmoldar 


• Mazamorra de zapallo 

mgreMentes 


- 500 gramos de zapallo 
-1 rama de canela 

- 1 clavo de olor 

- 3 tazas de agua 

- 1 lata de leche evaporada 
“ 1 taza de azúcar 

- Va taza de maicena 

-1 cáscara de naranja 

- canela molida al gusto 


> 


V % 


- * 


Preftrxion 


f 

i 


3 

3 



1- Sancochar el zapallo con la raja de canela, 

2- Retirar la canela y el clavo de olor. Licuar eí zapallo: 

3- Colocar el puré en una olla e incorporar la leche y el azúpr. 

4- Cuando comience a hervir, agregar la maicena dísueita én una taza de agua, 
5, Cocinar por unos 5 minutos. Servir y decorar con canela molida. 


tazas de agua 


> 

y 


I 

« 


PorCKines; lo 



costo: 5/. 6.00 
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i! H yn í ÍIHIU giilll » 


TT, Piiui Síiruachui el Mpallu [juí r- í 


1.1 L 


1 1- Li l h 
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• Delicia 

ngreMantes 


mp^eMentes 

3 huevos 

220 gramos de harina 
500 mi de leche fresca 
50 gramos de azúcar 


rnanteciutlla en cantidad necesaria 


- 30 yemas de huevo 

-1 huevo " 

- 2 cucharadas de cocoa 
'2 cucharadas de harina 

Relleno; 

- 2 lúcumas grandes 

- V 2 lata de leche condensdda|jd9PM 

o f 

rrefaración j. 

1. Batir las yemas con el huevo b^sy 
harina sin preparan Dividir la cu| 

colocar en eí fondo papel manteca,.yotca 
2p Para el relleno, licuar la lúcunnia cbri ambas teches 
azúcar en polvo hasta formar un chantilly. 


tazí de ^úcar 

de jugo de naranja 
¡arim|a en gajos 
jS|| de rnn 

prefv^ion 'WSS^' «Hr 

1, Batir los huevos hasta que es]^ ^ 

2. Disolver fa harina en la leche fría, incorporar Ig^iie vos batidos y el azúcar. Batir hasta 
obtener una masa lisa y homogénea. Dejar, répolg30 minutos. 

3p Derretir un poco de mantequilla en una ígirtétvf vokar pequeñas porciones de masa. Freír 
los panqueques a fuego lento, un minuto pbriado. Repetir la operación hasta terminar ía 
masa. 

4. Para Ía salsa, colocaren una sartén el azúcar y el jugo de naranja, dejar reducir e incorporar 
los gajos de naranja y los panqueques doblados en cuatro. Flambear con el ron y servir 


condensad^ 


ramos de cobert^ 


Chantfll 


| g^ jÍBf=reCóa fen polvo y la 
r^tro mold^^íbndos y 
OTq^^|8l>Cpor 12 minutos. 

de leche con el 
laníos envolventes, con la 
crema de lúcuma. Refrigerar por 1 hora. Para el lofeé, derretir el azúcar y agregar la leche, 
dejar cocinar unos minutos. Añadir el chocolate bitter derretido a baño María. 

3. Desmoldar cada masa y untar con la crema de lúcuma. Armar capas y finalmente agregar et toffee 


Porciones: & 


- 


TTPp t f m íií V ’ niíl. 


TiP. S( no dnst i ÍMt f rln Jf i luu ol.sli pui" 1^ ohvi >4 1 1 lOi m 




























Pastel de maracuya 


Plonono de chocolate 


TTlenus 



































Pionono de choc^ate 


-6 huevos 

- Vi taza de azúcar 

- 4 cucharadas de 

- 4 cucharadas de coo 


h 


>■ 

1 * Cernir !a barinaf con ei 
2» Batir los huevos cot^ 

3* incorporar poco a p.o< 

4, Volcar la preparaci&i í 
engrasado y enhaYínacío. 

5, Hornear por 15 miriutos^^^O 

6, Retirar del homo y desmoldar 



‘ 14 ctlth^adita de sal 

Gucharádita de polvo de hornear 
ta¿av^manjarb(anco 
í^tai^tefedge (opcional) 


ir J^egando el azúcar 
ffibvírtirentGs envolventes. 

ente forrada con papel manreca 
j^ngyloT 

■r ' - 

í / k 

htíh^o. Retirai el papel con cuidado y 


enrollar aun callente. 

7. Dejar enfriar, desenrollar y unt^r máíljarblancp. Volver a enrollar y decorar con fudge a 
espolvorear azúcar impalpable. 


TW 


f 


• Pastel de maretcuyá 

___ _ 


Base; 

- 6 paquetes de galleta de vainilla 
-140 gramos de mantequilla 
derretida 

taza de azúcar 

Relleno; (1 

-1 paquete de queso crer^ 

frepvación 



-^1 toa deleclie condensada 

- SO&’tnl^dejugo efe maracuyá 

- 3pp mi dé crema de leche 

- 12grafTKJS cte<^lap^ 

Gelatina: . 

' Vi ta^ jügplje gjpraojyá 

- de azúcar 

‘ 8 colapez , \ 


9 




1. Para la base, mezclar la galleta molida con el azúcar y la mantequüialíubrir un molde para 

pie. Hornear por 15 minutos a 1,70“C. !(Pv4 ^ 

2. Para el relleno, batir el quesoy agregar la lechemndensada. Adicionar el juoo de 

maracuyá y reservar. Derretir la colapez a baño y de]ar enfriar. Añadir a la preparación 

anterior e incorporar la crema de leche batida, mezclar en forma envolvente. Verter sobre la 
base de galleta y refrigerar por 1 hora. 


3. Para la gelatina, colocar todos los ingredientes en una sartén y cocinar unos rninutos. 

4. Colocar las pepitas de maracuyá sobre el pastel y esparcir la gelatina fria. 



eoste s/. noo 






































Mazamorra morada 


Merenguitos 

















1 


* Mazamorra morada 




- V 2 kilo de maíz morado 
-1 kilo de azúcar 
-1 limón 
' 1 manzana 
-1 membrillo 

- 3 litros de agua .'j 

prcptraetdn 




- 2 tazas de harina de camote 
-100 gramos de guindas 
-100 gramos de guindones 
'2 clavosíis olor 
-1 raja de canela 
cañefa en polvo 


T, Colocar en uriao^í^ 
parte desgrdn;^d. C 
fuego. - 
2 . Agregar el'azdcar, 
frutas peladas y pie ^ 
3 * Cuando la fruta 



lavado y en 

íeíií^apfítótfáí oíla llevar nuevamente al 


cocinar unos mmutosmas^a 


í 4 ía±aSera; los g y el resto de 

dist^lta en agua callente. Dejar 

2_ ^ k 




4. Finalmente, agregar jugolde Iftnón y par que fIPS Eíi^ramente sin dejar de mover, 


5. Servir en dulceras y espolvoréár canela en polvo.; 



* Merenguitos 


me^enerrtts 


-4 ciaras 

-1 ^4 taza dé azúcar 

- taza de azúcar en 

- manjarbíanco al gu^o 



te 


:■>; 


Prsfartción 




1 - Preparar un almíbar con ej azúcar nfc Va íá 
2 . Batir las ciaras a punto de iafiaqir^l aím 
Incorporar suavemente el azúcar en pol 
3 * Colocar la preparación en ui^fnangacIBí bo 
papel manteca formarlos meialnguitos. 

4 * Hornear a ternperatuiáímtv suave durante 
ligeramente entreabierta, m 

5 . Dejar enfriar y pegar dedos en^dds edn manja 



ntinuar batiendo hasta enfriar. 


unj^laca forrada con 

k 

. Dejarla puerta del horno 


POPCwnBs: 10 


costo: $/, IJOO 



r# 


I 'f tllf I f 1“ r Jf I i 






eoníot 9f. »J00 


lll| :íí f^Mh 


h I * I i f 


> 

) 



TfP. • .M » il >t r ' {I U 


■ t I 


i i ^ I 


^ » / 






























D 


p - i 




• • * 




• Bolitas de Coco 


V* * ^ ^ ■“ 

p-- "■',1'i* ^ * » ^. ■“ 
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gl 3 fi(iuíllos en a lmíbar 
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Bolitas de coc^ 

ingre»ientes 


- 2 paquetes de gatiela déVairiiir 
-1 lata de leche cotidensada 
-1 taza de coco ralí^o 

- Vi taza de coco rallado para decorar 


PrefarttCión 


1. Colocar la leche conde 
y el coco rallado, 

2. Mover constanteme^iteíia^ q 

3. Formar bolitas def tanjan o de una 

4. Dejar enfriar/colocar en pirotines. 



eróla, al empezá^fieiíir agregar la galleta molida 


ezcla se despegLindel fondo, 
y pasar por cocdraíiado ai gusto. 


Porciones; 8 



Blanquillos eu almíbar 


ingredientes 

- 24 bíanquillos 


- ] taza de azúcar 
'jugo de Vz limón 
-1 raja de canela 


preparación 




1 - Colocar taza y medía de agua en una olla y llevar fuego alto, añadir el jugo de limón y el 
azúcar* Mover constantemente hasta obtener un almíbar suave. 

2. Mientras tanto^ cocinar ios blanquillos con la raja de canela ppr unos 5 a 10 minutos en 
agua que los cubra. 

3. Incorporar los blanquillos al almíbar/ dejar cocinar dé tO a 15 minutos. 




u 


Porciones: 8 


TTP. Puí^e dec orar íon nueces picJdiTas 


TiP- Puede reemplazar ios blanquillos por dura/nos 
























































• Bavarois 


8 claras 


uindones 


% 

- 18 cucharadas de azúcar blanca "" 

- Va kilo de gutndones sin pépa ’ 

-1 taza de azúcar ^ 




a- '> ^ L. 


-f 


¿ib' 


urf jfiolde redondo con hueco en e! 

:é. 


1. Derretir la taza de azúcar a fuego lento. Ac< 
centro (tipo corona} y posteriormente aceitar 

2. Batir las claras a punto de nieve e ir agregando áf^zúcar en forma de lluvia. Añadir los 

gulndones picados. t 

3. Volcar la preparación en el molde geera meló yace|tsdo. Llevar al horno a baño María por 

30 minutos a ISO^’C . v = 

A. Retirar, dejar enfriar y luego desmoldar. > * 




Huevo chimb 


-12 yemas 
-4 claras 
* 4 cucharadas de chuño 
’ 2 cucharadas de polvo de hornear 
- 400 gramos de azúcar 

rrif?raeón 




azas de agua 
gramos de pasas negras 
charadíta de vainíHa 
s de pisco 










5 y agregar e( 


s claras. Batir por ftt mii 
a onza de pisco, 
uíar y verter el batido. Hornear a 180°C por 15 


1. En el tazón de la batidora pondr 1^ yérrj. 
ciiüño y el polvo de hornear, Aromatízaf 

2. Enniantequiliar un moJde reífactarro rec 
minutos. 

3. En una olía colocar el agua con el azúcar y la esencia de vainilla. Dejar hervir hasta que se 
forme un almíbar. Luego, añadir las pasas y la onza de pisco restante. 

4. Pinchar el postre con un tenedor y verter eT alrafbar tibio por toda la superficie, 

5. Cortar cuadrados y servir. Acomodar pasas sobre cada porción. 




-I- 


f or qo n t fc I 


Coto v.éjoo 





-' f • ív m y \ jf f fífitritv'' 



PoroiMfti 


cm^sf.fjso 


nr 

















































• Manzanas horneadas 


-1 taza de agua 

- 4 boisitas de te 

- 8 manzanas grandes sin corazón 

- taza de azúcar morena 

- ^4 cucharadita de canela molida 

- 4 cucharadas de margarina 

1. Hervir la taza de agua y retirarla del fuego* Colocar las bolsistas de té^ revolver ocasional¬ 
mente* Lista la infusión retirar las boisitas, 

2* Pelar un tercio cadá una de las manzanas. Colocarlas (con la parte pelada hacia arriba) en 
un molde refractarlo* Reservar* 

3* En un moíde pequeño, combinar el azúcar cóh la canela, 

4. Verter la mezcla equitativamente sobre el centro de las manzanas, colocar un poco de 
margarina sobre cada una* 

5, Verter la infusión de té alrededor de las manzanas. Llevar a horno precalentado a 180^C, 
Hornear, bañándolas ocasionalmente, por una hora, o hasta que las manzanas estén tiernas, 



• Mazamorra de durazno m 


-1 lata de duraznos 
-1 taza de agua 
-1 raja de canela 
-azúcaral gusto 

- maicena en cantidad necesaria 

- canela molida 

-r 

1 * Reservar dos duraznos y picarlos en cuadritos pequeños* 

2. Licuar el resto de los duraznos con el jugo de ía lata. 

3* Mezclar el durazno licuado con los duraznos picados y la taza de agua* Llevar a! fuego e 
incorporar la raja de canela y azúcar al gusto, 

4, Disolver 1 a 2 cucharadas de maicena en agua fría, agregar en forma de hilo y mover con 
una cuchara de madera hasta que la mazamorra tome consistencia* 

5* Servir en copas o dulceras y espolvorear canela en molida 



























Suspiro 


Kekito de chocolate 
































• Kekito de chocolate 

naretienies 

- 5 yemas 

- 5 claras 

-1 cucharadita de jugo de íímón 
-1 taza de azúcar 
‘ taza de harina preparada 

- 4 cucharadas de cocoa 

- Vi cucharadita de sal 

Pref^raCjófi 

1, Batir las yemas con el jugo de limón hasta lograr una consistencia cremosa. 

2. Batir las claras a punto de nieve e ír agregando el azúcar en forma de lluvia. 

3* Incorporar harina, cocoa y sal ^ 

4. Agregar las yemas batidas y mezclar en forma envolvente. ^ 

5» Enmantequillar moldes individuales y verter ía masa hasta llenar la mitad deí molde, 
6* Hornear a 180^C- por 15 a 20 minutos. 




• Suspiro a la li 


ena 


Bgrewefttes 


‘ 1 lata de leche evaporada 
-1 lata de leche condensada 

- 5 yemas 
-3 claras 

- 1 taza de azúcar 

' 1 copíta de oporto 

- Vj cucharadita de esencia de vainilla 

- canela molida al gusto 



ér 


prefaraCión 

1, Verter fas latas de leche en una olla y codnaflasa fuego lento hasta formar un 
manjarblanco espeso. 

2, Retirar del fuego y añadir la esencia de vainilla y las yemas temperadas. 

3, Servir en dulceras o copitas. Dejar enfrian 

4, Formar un almíbar con et azúcar y el oporto. Cocinar a fuego lento hasta que rome punto. 

5, Batir las claras a punto de nieve y agregar el almíbar. Seguir batiendo hasta el merengue 
esté frío. 



TIP, tf^mpeTiTr lav nv /clándolri con un poro dr m jO|.iíh! ¿Of 
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• Panquequitos con helado 

ngreMentes 


• Pudín de chocolate 

rgreftíerttes 



- 250 gramos de harina preparada 
-1 lata de leche evaporada 

-1 16 huevo 

-1 cucharadita de polvo de hornear 

- V6 cucharadita de esencia de vainilla 

- y* taza de azúcar 

- 50 gramos de mantequilla derretida 

- 8 bolas de helado de vafnüla 

preparación, 

Uuntar todos los ingredientes secos en un bol e ir agregando la leche. 

2. Incorporar la mantequilla, el huevo y la esencia de vainilla. 

3. Calentar un poquito de mantequilta y colocar una cucharada de la masa, y esparcirla bien. 
Cocinar hasta que aparezcan burbujitas y voftearfa. 

4. Para servir, colocar una bola de helado entre dos panqueques y bañar con salsa de 
chocolate. 


- 200 gramos de chocolate bitter 

- 2 latas de leche evaporada 

- Vi cucharadita de esencia de vainiita 

- 2 cucharadas de maicena 

preparación * 

1. En una olla, colocar la leche y el chocolate, codnar a fuego bajo hasta que el chocolate se 
derrita. Agregar la esencia de vainilla. 

2. Disolver la maicena con agua fría y agregar en forma de hilo. Mover con una cuchara de 
madera hasta que espese. 

3. Servir en dulceras. 





Porciones: 8 


costo: S/. tLOO 




porciones: 8 


costa Sí. 8.00 



TP. F;-- vez dp helddo. puedo servirlo con rrjiirdtblanco o merrneldda 


■np. Se desea puede reemplazar ^1 chocoiaie bitter por blartto 




































* Wafles 



6 ^- 





















Wafles de plátano 

ingreKentes 




- 2 cucharadas de 

- 2 huevos 


2 tazas de harina 

1 cucharadita de sal , '4 

3 cucharaditas de polvo dé hornear 

-1 Vi taza de leche 
* 6 cucharadas de mantequilla 
- 2 plátanos de seda 

preparación 

% 

1 . Colocar en el vasode la licuadora^dos los ingredientes, menos los plátanos, y licuar hasta 
obtener una masa homogénea. 

2 . Picar el plátano y agregarío a la mezcla anterior. Puede reemplazar esta fruta por manzana 
picada y cocida. 

3* Verter ía mezcla en una waffera de teflón y dejar cocinar. No colocar demasiada masa. 




Bizcotelas 

mgreftentes 

'6 claras 

- 6 yemas 

- 225 gramos de harina 

- 230 gramos de azúcar 

- >2 cucharadita de esencia de vainilla 

- ralladura de limón al gusto 

prefsracion 

1, Batir las claras con la mitad del azúcar hasta formar un merengue* 

2 . Batir las yemas con la otra parte del azúcar. 

3* Unir ambas preparaciones y agregaf la esencia de vainilla y la ralladura de limón. 

4. Incorporar ta harina cernida y mezclar en forma envolvente. 

5. Introducir la masa en una manga pastelera con boquilla redonda y formar barras de 8 
centímetros de largo, bien separadas una de otra, sobre una fuente de hornear 
previamente forrada con el papel manteca. 

6. Hornear por! 5 minutos a 180^C, 



PorCiones:8 


cesto: S/, 6*00 




porciones: 34 



costa S/. 6*00 


■np. -M rio Tii?ór wdOf'td puÉ'r's utilizar la üT.aitó de p^ítqiieuuéí v fu?» ! i 


TiP. Para darle un Síihor dift^renie sumeigii Li punt i j coi ri - f« íhi< ^ir,ku hu!-. * Jt« rudi 
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• Volador 


- 200 gramos de mermelada de pina 
-azucaren polvo para espolvorear 


ngriMentes 

-10 cucharadas de harina si^^preparar 
-1 cuchsradita de polvo de 
-10 yemas 

- Vi cucharada de margarina derretid 
-1 cucharadita de pisco 

- 2C0 gramos de manjarblanco 

prtfVQCión 

á- íúT 

1 • Cernir la harina y e) polvo de hornear sobre un bolj hacer un hueco en el centro y colocar ' 
las yemas, ¡a margarina derretida y el pisco. ^ r 

2. Amasar hasta que la masarse desprendaíj^^las manos^^jar reposar y separar en cuatro' 
partes. 

3* Estirar fa masa lo más delgát^que pueddí^cortar eTTdrcuíos de 20 cm. Hornear a 1 SO^'C 
por 10 minutos* 

4. Untar manjarbíanco, cubrir Sn un volado>y untar esta vez con mermelada de pina, tapar 
con otro volador. Finalmente espolvorear azúcar en polvo. 



■ 


i 


Porciones: 8 


costo: S/. 10.00 





TT* limbN*ii pij^dt- ur>l ü l Of i il • d* < l>0( ili* y iTLií i|^id.4rirK o 



Leche frita 


merecientes 

- 6 cucharadas de maicena 

- 500 mi de leche 

- 1 cáscara de limón 

- 5 cucharadas de azúcar 
“ 25 gramos de margarina 
-2 yemas 

preperación 

1, Disolver la maicena con un poco de teche^* 

2. Aparte, en una cacerola poner a héh/ír el résíd tí 
margarina* 

3* Cuando rompa el hervor agregarla máicerílErej^ 

4. Retirar del fuego y dejar entibiar* Incorporar taiíyéíías. 

5. Extender la masa en un recipiente cuadracto yjíejar enfffarl^'sta que ía masa esté súper dura. 
6* Cortar la masa en cuadrados, pasarlos por huevo batido y pan rallado, Repetir dos veces la 
operación. Freír hasta que queden doraditos. 



téchecbpja c&cara delimón, el azúcar y la 
^ 

se espese. 





PorCionu: S 






























































































• Crema catalana 


T Va cucharadita de ralladura de limón 
Id -1 cucharada de maicena 



mgrePíentes 

- 8 yemas 

' 100 gramos de azúcar ■ 

- 300 mi de leche 

- 300 mi de crema de leche 
-1 raja de caneia 

Prefaracíón 

1. £n una olla colocar la leche con la canela, la ralj^cTÚra'de limón y la crema de leche, llevar 
al fuego hasta que rompa el hervor. 

2. Mezclar las yemas con el azúcar. No batir 
3-Verter la crema caliente sobre las yemas* 

4, Colocar toda la preparación en la olla y llevar a fuego suave, revolver constantemente con 
una cuchara de madera. 

5. Agregar la maicena disueíta en un poco de leche fría. Seguir removiendo hasta que la 
crema tome consistencia de mazamorra. Luego, pasarla por un colador, 

6* Servir en dulceras y dejar enfriar. 





7F. Pued*^ t‘\[x>lvorear azular rubra Kí í í ríwíf Li líMÍrer.i y graTrnai en horno 


Budín de naranja 


-4 huevos 
' ralladura de naranja 
-1 taza de azúcar para el caramelo 


mgre^íeittes 

- 200 mi de leche evaporada 
-100 mi de jugo de naranja 
-100 gramos de azúcar 
-125 gramos de bizcochos de vainrlía 

- 50 gramos de mantequilla 

preparación 

1* Desmenuzar los bizcochos y coloi^líÍÉM^n’típ 
2* Aparte, batir el azúcar con los huevoí ySa4^ '' 
ralladura de naranja. Agregar la preparatíáíí^fes Hffiochos* 

3. Derretir la taza de azúcar hastaiforn^lí^íf caráinm Cubrir un molde para flan (los que 
tienen hueco). 

4. Verter la preparación al molde y heneara baño Marja a por 55 minutos aproxima¬ 
damente. 

5* Retirar el budín y esperar a que enfríe. Desmoldar y servir. 



I e incorporar la leche caliente. Reservar, 
nteqüilía derretida, el jugo y la 


Porciones: K) 


TiP. De( orar y rtrnmpanar í on qajos cif” narani i 








































Tarta de frutas 


Borrachitos 
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• Borrachitos 


• Tarta de frutas 


mereftentes 

Biscocho; ^ 

- 6 claras ^ 

- 6 yemas 

- 3 cucharadas de azúcar 
-120 gramos de harina preparada 

prefarasón 

1. Batir las daras a punto de nieve e ir agregando el azúcar y las yemas. 

2. Añadir la harina cernida y mezclar cqfiftinovimientos envolventes, 

*v 

3. Vaciar ta preparación en moldecftos individuales previamente enmantequillados. Hornear 
por 20 minutos a 

4* Para preparar e! atmtbar, colocar to^ps los ingredientes en una olla -menos el pisco- y dejar 
hervir hasta que esttptinto miel. 

5* Dejar enfriar el almíbar y añadiCigLpbco. Bañar los bjscochitos. 

6* Adornar con pasas y crema chan^K 


Alfníbari; 

-1 taza de azúcar 

- 2 tazas de agua 

- 2 clavos de olor 

-1 cáscara de naranja 

- 1 onza de pisco 


ingretN entes 

Masa: 

- 250 gramos de harina 

- 125 gramos de azúcar en polvo 
-150 gramos de mantequilla 

- 50 gramos de huevo ^ 

Pastelera:, v V| 

- 500 m) feche fresca 

- Vi cucharadita de esencia de vaínílía 

preparacton 

1. Para ta crema pastelera, batir las yemas con ef azúcáf'^’i^^tó 
mano. Aparte, calentar la leche fresca con la esenó^e 

2. Añadir la leche caliente a las yemas y mezciafrColíy^f la'ífeparadón en una olla y cocinar a fuego 
lento hasta que espese. Retirar dei fuego y agregar la mantequilla, esto evitará que se forme una 
nata. Cuando esté frío, adicionar la crema chantilly. 

3. Para la masa, mezclar todos los ingredientes y dejar reposar 30 rninutos. Estirar y forrar las 
tartaletas. Llevar al horno por 15 minutos a 180®C. Rellenar con la crema pastelera y las frutas picadas 


3 yemas 

65 gramos de azúcar 
1 5 gramos de tmící|na 




3e duraJpSs/15fresas, 2 tunas y 2 


r fa maicena, mezclar con batidor de 


Costo: 5A 10.00 


np. Si no nene lazas medidoras, debe saber que un taza de hatina pesa liO gramos 


TiP. Hervir 1 taza de agua po* 1 taza de azucae hasta obienet miel, fíocuir vobie la íruifi 







































































• Leche asada 

nareKentes 

-1 litro de leche 

* 4 huevos 

' 1 taza de azúcar 

' 1 cücharadita de esencia de vainilla 

preparación ^ A, '''' 

1 - Hervir leche y de^ar enfii 

2 , Batir ligeramenté las vemaS*<;gr^^^;a|;^Qfedár la esencia de vainilla, incorporar la 

leche fría. " 

3. Servir en moldes refractarios individuales. Llevar al hgrno a baño Ma ría por 25 a 30 
minutos a 180"^ 



* Suflé de chocolate 


-TIO gramos de cobertura brtter 

- 6 claras 

- azúcar en polvo 


mgrewentes 

-4 yemas 

-120 gramos de azúcar 

- 60 gramos de harina . 

-2 tazas de leche 

- Vi cucharadita de esencia de yatnlljá 

H»wr^\óñ 

1. Batir las yemas con la mitad del azúcar hastí í^fel color pase de amarillo fuerte a 
amarillo pálido. * 



2. Agregar la harina, la teche hirviendo y^laes^5p.§'dé v^^ Llevar al fuego hasta que 
tome consistencia, ‘ 


ar if 




3. Derretir eí chocolate a baño Mariaje incórpomrio a b preparación anterior* 

4* Batir las claras a punto de nieve coííél azücarrestánte. Añadir a la masa y mezclar con 
movimientos envolventes. 

5. Engrasar moldes refractarios personale^^esj^lvomarios con azúcar granulada. 

6 . Vaciar la masa a los moldes y dejar dos dedos ante?!}^11§1iral1ítfáL Hornear por 15 
minutos a 1S0°C. 



Porciones: 8 


costo: U 10.00 


TíP. Híjrneiii el sufle cuiindn st va svtvn MU- d i 


Lali€*ms* 
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Champú de 


mgrePientes. 

Masa hojaldre: 

- 750 gramos de harina 
-450 m) de agua 

- V 2 cucharadita de sal 

-1 cucharada de jugo de limón 

preparación 

1 . Mezclar harina, agua, sal y limóa 
Estirarla en forma de cruz, coloca e 
mLsa, cerrar primero los dos brazos 


1 taza de mote pre cocido 
Va taza de harina de maíz 
1 chirimoya sin pepa 
V 2 limón 
canela en polvo 


-SÍJO gramos de mantequilla 

Relleno: 

-1 taza azúcar blanca 

- 2 cucharais de canela molida 

- 6 cucharadas de mantequilla derretida 


I litro de agua 
1 manzana 
1 membrillo 
1 raja de canela 
1 clavo de olor 
V 2 taza de azúcar 


PrefttrftCién 

1. En una olla, hervir el agua con las frutas (manzana y membrillo picados en cuadrítos), la 
raja de canela, el clavo de olor y eí azúcar. 

2. Cuando la fruta estécocídar anad^J^ote'y la chirimoya. Agregar el jugo de medio 

limón. V ^ 

3. Disolver la hanfia de maíz en Wi t^'de agua fría e ir agregando en forma de hilo a la 
preparación, mover constantemente, 

4. Retirar del fuego cuando el champú tome consistencia de una mazamorra. Servir en 
copas o dulceras y espolvorear canela rnolída. 


se d^pague de las manos, 
fttrqila’jminía^iíii^an^^ Envolver con la 
í^taíes de lá;ííi|JZx^ 90 ' los otros dos. 
jbngulac Dobtai|^¥res partes. Volver a estirar y 


-IriHy fef|igerár.por 30 rrunutos. Retirar y repetir 
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TiP. tifosoi de U rn.ivi p di lertruít.ir ^ I iJc*mpo de hotnaatlo. 
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• Mazamorra de cochino 
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20 gramos de mantequilla 
100 gramos de azúcar granulada 
aceite para freír 


Churros 

i«re»fentes 

Masa; 

- 250 gramos de harina preparada 
‘220 mi de agua 

- 1 pizca de sal 

- 1 huevo 

PrePoraCiófi 

1. Calentar en una olíaU saly la íT>aniBfetoen t/ozos. Cuando rompa et 

hervor, agregar la ha^írmfegjg^pey fuerScog una cuchara de madera. Cocer 

hasta que la preparación se sepat^^e I^Maredes de la cacerola, 

2. Retirar del fuego, dejar entibiar u iips f^bütds mientras se sigue moviendo, añadir el 
huevo y batir bien* 

3* Calentar abundante aceite en una olla^^queña pero profunda. Colocar la masa en una 
manga de repostería con pico rizado y.an^a Hacer churros apretando la manga sóbrela 
olla y cortar la masa con un cuchillo al ofatqnfif él tamaño deseado, 

4 * Freír hasta que se doren, retirar con una espumadera y escurrir sobre papel absorbente. 
Dejar enfriar y espolvorear azúcar granulada. 


‘ V4 Taza de azúcar rubia 
-V* taza de maicena 
’ 6 yemas 
- carsela moji da 

• .-Iqr;- ‘ 


mgremntes 

- 2 tarros de leche evaporada 

- 1 raja de canela 
“ 1 clavo de olor 
-1 cáscara de naranja 
-1 tapa de chancaca 

preparación 

1, Colocar en una olla la leche con la canela, el clavo^ la cascara de naranja, la chartcaca 
rallada y el azúcar, 

2. Cuando rompa hervor, colar y regresar nuevamente a la olla para agregar la maicena 
disuelta en agua fría. Mover constantemente para evitar que se formen grumos. 

3*'Añadir las yemas y batir. Dejar cocinar hasta que tome punto, 

4. Servir en dulceras y espolvorear canela molida. 



Porcunes:l5 


costa s/. 6.00 





porcwies: lo 



costa SA 900 


nP. Puodé cortar un extremo v felíena* con manjarblanco 


TiP- Puede reemplazar ia maicena por harina d .ic'ta en aqua 















































• Pie de piña 


nr mentes 


Masa: 

-1 huevo 

-1 cucharadita de vinagre 

- 5 cucharadas de agua 
-1 pizca de sal 

- 2 Vi tazas de harina 

- ^4 taza de margarina derretida . 
Relienot 

- 250 gramos de mermelada de pina 

prtfmciM 





1, Para la masa, mezcíar en un bol todos los ingredientes solicitados y amasar hasta que se 
despegue de las manos, 

2, Cubrir con papel fiím y refrigerar por 30 minutos, 

3, Estirar la masa con la ayuda de un rodillo y cubrir un molde cíe píe previamente enmantequilfado. 

4, Rellenar con ía mermelada de piña y cubrir con tiras de masa e ir trenzándolas, 

5, Hornear por 40 a 50 minutos a Dejar enfriar por completo y desmoidar. 




Masa: 

- 250 mi de agua 

- 2 gramos de sal 

-10 gramos de azúcar 
-100 gramos de mantequilla 

prepamcíón 


-125 gramas de harina 

- 3 huevos 

;Renenor 

^ - 2 tazas de crema chanrilly 

- 24 fresas 


- 3 dftraznt# en lata 



1. Calentar el agua con la^al y la mantequilla. Disuelta la mantequilla, echar de golpe la 
harina y mezclar con una cuchara de madera hasta que ía preparación se despegue de la olla, 
2 h Retirar del fuego y añadir uno aimo los huevos, batir un poco después de cada adición. 

3p Colocar la masa en una manga de-fepostería con boquilla estrella, formar un pequeño 
círculo y encima de este hacer otro para obtener uní rosgyj^ alta. Pincelar con yema de 
huevo. r’ 

4. Hornear por 15 minutos a temperatura media. Dejar enfriar^ rellenar el centro con 
chantilly y frutas pícaditas. 































Endulzar el paladar y alegrar el corazón será desde ahora muy fácil con el nuevo 
recetario de postres de tu diario Ajá. Es una completa y variada selección de más de 
80 recetas perfectamente explicadas que te convertirán en la* reina de la repostería. A 
partir de ahora, preparar un postre será de lo más fácil con tus recetas de Aiá. Una 
colección que endulzará a toda la familia. ¡Manos a la obra! 





























